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(3) Procede de preparation des boissons aromatisees de longue conservation, a base de lactosertim acidffie. 
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(57) Boissons aromatisees de longue conservation, a base de 
iaetoserum acidifse. 

Procede pour la preparation detelles boissons compor- 
tant une etape d'addrfication et de decationisation simulta- 
nees du Iaetoserum par echange cationique avec une resine 
echangeuse de cations sous forme acide ou par electrodia- 
lyse sur membranes cattontques pendant la duree necessaire 
pour abaisser le pH dudit Iaetoserum a une valeur egale ou 
inferieure a 3,8 et pour le d6cattoniser au moins partielle- 
ment, suivie d'une etape de traitement thermique du produit 
acidifie et decationise a une temperature de 100 a 1 60°C pour 
steriliser ce dernier. 

Ces boissons aromatisees sont caracterisees par un pH 
inferieur ou egal a 33 et une teneur reduite en matiere 
minerale. Elles sont stables a la conservation et ne presen- 
tent pas de gout acide et salin desagreable. 



Q. 
UJ 



Croydon Printing Company Ltd. 



0109868 t 



Procede de preparation desboissons aromatis<Ses d e longue conservation, r 
^ base de lactoserum acidified 

™ La presente invention concerne un tiouveau precede 

de preparation desboissons aromatisees de longue conservation, h base 
5 de lactoserum acidifie. 

Les procedes classiques de fabrication des boissons 
aromatisdes de longue conservation, a base de lactoserum acidifie 

mettent en oeuvre : 

- d'une part, 1' acidification du lactoserum pour 
10 en abaisser le pH a une valeur egale J 4,6 ou legerement inferieure a 
celle-ci,soit par utilisation de ferments lactiques, soit. par addition 

d'acides alimentaires , 

' - d'autre part, un traitement thermique.de sterili- 
sation a une temperature elevee, generalement de 120 a 140°C, neces- 
15 saire a la destruction totale de la flore microbienne qui se developpe 
dans ledit lactoserum acidifie en vue d'assurer une longue conservation 
de celui-ci. 

Toutefois, le traitement thermique du lactoserum 
acidifiS dans la zone de P H indiquee presente 1 ' inconvenient de 
20 provoquer la precipitation des proteines solubles contenues dans 
ledit lactoserum aux temperatures superieures ou Sgales a 
100°C. 

Pour pallier cet inconvenient, on a deja propose 
d'incorporer des agents stabilisants compatibles avec le-pH acide tels 
25 qii' alginates, carboxymethylcellulose, gomme guar, etc. au lactoserum 
acidifie et d'appliquer a celui-ci un traitement d'bocogeneisation 
prealablement a son traitement thermique. 

Toutefois, l'utilisation d'un agent stabilisant 
"introduit une matiere d'origine non laitiere dans le lactoserum, et 
30 le traitement d'homogenSisation constitue une technologie coQteuse. 

Or, les inventeurs ont constate que Ton peut rendre 
le lactoserum acidifie tbermiquement stable a des temperatures elevees 
pouvant atteindre 160°C en abaissant son pH a une valeur egale ou 
inferieure a 3,8. 

35 Toutefois, il est tres difficile d'atteindre des valeurs 

de pH egales ou inferieures a 3,8 par fermentation lactique; de plus, 
"* ./cetce derniere methode necessite le stockage d • impor tantes quantites 

' ft* 
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de matiere premiere pendant des temps longs et la naitrise de la 
fermentation est toujours delicate. 

par contre, il est aise d'acidifier le lactoserum a 
un P H egal ou inffirie.ur a 3,8 par 1' addition d'un aeide elimentaire; 
5 toutefois, cette :echnologie necessite l'utilisation d'une quantite 
d'acide relativemeat iroportante. Ainsi, 1 litre le lactoserum de 
fromagerie dont le P H initial est de 6,2 necessite l'addition de plus 
de 5 g d'acide citrique pour atteindre un pH de 3,6. 

En outre, les matieres minerales originelles 
10 dans le lactoserum exercent un effet tampon vis a vis de 1 'acide ali- 
mentaire ajoute, de sorte qu'il faut ajouter de grandes quautites 
d'acide pour atteindre le pH bas desire et le produit fini aromatise 
presente une saveur acide et salee, prononcee, desagreable. 

La presente invention a done pour objet un procedS 
15 de preparation des boissons aromatisees de longue conservation, a 
base de lactoserum acidifie thermiquement stable, sans addition 
d'agent stabilisant et prdsentant un gout agreable, sans note acide 
ou salee. 

Ledit precede a pour but de xealiser en une seule 

20 operation : 

- 1* acidification du lactoserum a un pH egal ou 
inferieur a 3,8 pour conferer audit produit une bonne stabilite 
thermique ? 

- et une dficationisation suffisante pour en eiiminer 
25 les goats acides et salins desagr€ables , et permettre un cboix plus 

vaste d'arflmes. 

Le procede selon 1' invention comporte une etape 
d'acidification et de decationisation simultandes du lactoserum par 
echange carionique a v ec une resine echangeuse de cations sous forme 

30 acide, ou par electrodialyse sur membranes cationiques, pendant la 
duree necessaire pour abaisser le P H dudit lactoserum a une valeur 
egale ou inferieure a 3,8, de preference de 3,2-3,8, suivie d'une 
etape de traitement thenaique du produit acidifie et decationisS 
obtenu, "a une temperature de 100 & 160°C, et plus particulierement 

35 a 120-140°C pour le steriliser. 
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Eventuellement, on ajoute des agents £dulcorants 
et des substances aromatisantes au lactosSrum acidifiS et d£cationis6, 
pr£a lab lenient au traitement thernique de ce dernier. 

Concae lactos6rum, on peut utiliser tous les types de 
5 lactos<£rums et de preference les lactos6rums doux de fromagerie 

provenant de la fabrication des frotnages a pate pressfie, & pate cuite 
ou a p£te nolle, et les lactosSrums de cas£ine par le procddS 
d' 6 change d'ions. 

Le lactosfirun peut etre enrichi en prolines par 
10 utilisation des technologies connues telles que V ultra filtration ou 
I'addition de prolines de lactosdrum solubles. 

Le lactosfirum peut figaleroent fctre partiellement 
d€lactosfi par cristallisation du lactose afin de fournir une boisson 
moins riche en sucres. 
15 De-tneme, le lactose du lactosfirum peut fctre hydrolysfi 

en glucose et en galactose afin de fournir une boisson acceptable par 
les personnes alactasiques. 

Corame r£sines Schangeuses de cations, on peut utiliser 
les r^sines echangeuses de cations sous forme acide, de type clas- 
20 sique s utilisSes en d^mineralisation class ique. 

En particulier, on peut utiliser selon 1* invention 
les resines echangeuses de cations fortement acides a squelette 
polys tyrene-divinylbenzfene portant des groupements acides sulfoniques 
et prfisentdes sous forme de gels ou de solides macroporeux (billes, 

25 batonnets, etc.). 

Les r£sines cationiques fortement acides sont commer- 
cialisms sous les marques suivantes : 

- "Duo lite" de Diaprosim-Diaraond; 

- "Amberlite" de Rohm et Bass; 
30 - "Lewatit" de Bayer; 

- "Kastel" de Montedison; 

- "Dowex" de Dow Chemical; 
. - "Relite" de Residion; 

- "Zerolit" de Pennutit. 
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Les resines cationiques fortement acides suivantes 

sont pr€ferees : 

- "Duolite C 20 et C 26"; 

- "Amberlite IR 120 et 200"; 
5 - "Lewatit S 100 et SP 112; 

- "Kastel C 300 et C 300 P"; 

- "Dowex HCR-S et MSC-1". 

On peut egalement utiliser des resines cationiques 
faibleoent acides, a groupements fonctionnels acides carboxyliques . 
10 Les resines cationiques faiblement acides preferees 

sont les suivantes : 

- "Duolite C 464"; 

- "Amberlite IRC 84"; 

- "Lewatit COT"; 
15 - "kastel C 10"; 

- "Dowex CCR-2". 

Le traitement des lactoserums par la resine Schangeuse 
de cations peut etre realise par des techniques connues en soi, par 
exemple par percolation a travers un lit fixe de resine echangeuse 
20 ou par agitation mficanique ou pneumatique du melange lactoserum- 
resine echangeuse de cations. 

Apres saturation de la resine echangeuse de cations 
par les cations du lactoserum, il est procede a une regeneration de 
ladite resine echangeuse par un acide. Apres ringage de la resine 
25 echangeuse ainsi regeneree avec de l'eau dacationisee, la resine 
echangeuse regeneree est prete pour un nouveau cycle de traitement. 

L 1 intervene prfiferentiel de pH d' acidification du 

lactoserum est de 3,2 a 3,8. 

Pour un pR superieur a 3,8, le lactoserum n'est pas 
30 thermiquement stable aux temperatures superieures ou egales a 100°C. 

Pour un pH inferieur a 3,2, le lactoserum prend une 

saveur acide, desagreable. 

L' intervene de temperatures de traitement thermique 

du lactoserum est de 100 a 160»C; a ces temperatures, la totalite 
35 des germes microbiens contenus dans le lactoserum est detruite sans 
' que les prolines solubles soientpricipitees alors qu'une pasteuri- 
sation a 72°C ne tue qu'une partie de ces germes. 
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Le mode operatoire general pour la mise en oeuvre du 
proefide selon la presente invention est decrit ci-apres. 

Le lactoserum doux, issu des fabrications fromag&res, 
est debarrasse des fines de caille par debourbage centrifuge. Apres 
5 refroidissement, a une tempdrature inferieure a 10«C, pour eviter la 
proliferation bacterienne, le lactoserum est soumis a un ecbange de 
cations avec une resine cationique sous forme H+. 

On peut utiiiser une resine cationique fortement 
acide a groupements sulfoniques ou une resine cationique faiblement 
10 acide a groupements carboxyliques. 

Lors de l'utilisation d'une resine cationique fortement 
acide, sous forme le lactoserum est acidifie a un pH inferieur a 
2,0, puis melange dans des proportions adequates, a v ec du lactoserum 
non acidifi*, pour que le melange atteigne un pH compris entre 3,2 
15 et 3,8, et de preference entre 3,4 et 3,6. Les proportions sont gene- 
ralelent comprises entre 1 et 1,6 partie de lactoserum non acidifie 

par partie de lactoserum acidifie. 

Lors de l'utilisation d'une resine cationique faiblement 

acide, sous forme ftf, le lactoserum est acidifie jusqu'a ce que le 
20 pH moyen atteigne la valeur dfoiree (pH 3,2-3,8, de preference 3,4-3,6), 
moment auquel le cycle de traitement est arrets. 

Le lactoserum acidifie ainsi obtenu est additionne 
de la quantite suffisante de sucre et de substances aromatisantes . Le 
melange sucre et aroma tise est sounds a la sterilisation U.H.T. 
25 entre_.100.et 160 °C,-^e- preference *entre"l20 et 140'C, et condition^ 
aseptiquement. (u".H.T.=ultra. hautes temperatures) 

Selon une variante du proc£de de 1' invention, une 
partie du lactoserum est soumise h un traitement d'ultrafiltration 
jusqu'au niveau de concentration en proteines desire puis acidifie 
30 par melange avec du lactoserum preablement acidifie et decationise, 
dans les proportions definies par la concentration en proteines desire 
et par la valeur du pE desirS pour le melange final. 

Selon une autre variante du procedS, le lactoserum 
est concentre pour amener le lactose qu'il contient a un niveau de 
35 sursaturation tel que le lactose puisse cristalliser. Le lactose 
cristallise est separfi du lactoserum. Le lactoserum delactose est 
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dilue dans une quantite suffisante d'eau (sensibleinent equivalente 
a l'eau evaporee lors de l'operation de concentration), de telle 
sorte que sa teneur en sels mineraux retrouve la meme valeur que 
celle dans du lactoserum initial. Le produit est acidifie cotnme decrit 
5 prlcederament puis aromatise et sounds au traitement de sterilisation. 

Les exemples suivants non litnitatifs sont donnes pour 
illustrer la fabrication des boissons arooatisees a base de lacto- 
siruia acidifie , contenant des proteines, sans addition de stabi- 
lisants, et de longue conservation. 

10 EXEMPIX 1 

Dans cet exemple, on decrit la preparation d'une 
boisson.arotnatisee a partir de lactoserum acidifie par une resine 
echangeuse de cations faiblement acide. 

1.000 litres de lactoserum de fromagerie, de pH 6,35, 
15 prealablement debarrasses des fines de caille par debourbage centri- 
fuge et refroidis a 10°C sont traites par percolation au travers d'un 
lit de 40 litres de resine echangeuse de cations faiblement acide 
commercialisee sous le nom de Dowex CCR-2 (a groupements acides 
carboxyliques ) presentee sous forme de billes de 0,3 a 1,2 mm de 
20 diametre. On recupere un lactoserum decationise acidifie a pH 3,55; 
la rfisine epuisee est lavee a l'eau et regeneree par une solution 

d' acide cblorhydrique a 67«. 

75 kg de saccharose et 0,8 kg d'arOme pomme sont 
ajoutes au lactoserum acidifie et le melange ainsi obtenu est pre- 
25 chauffe" dans un echangeur de plaques a 85"C puis sterilise par voie 
indirecte a 135°C pendant 2 a 5 secondes. Apres refroidis sement, 
le produit obtenu est conditional aseptiquemeut. 

La composition du produit analyse avant son aroma - 
• tisation et les resultats des examens physiques et organoleptiques 
30 effectues sur le produit 48 h apres son conditionnement sont groupes 
dans le tableau I qui suit. 
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TABLEAU I 

Lactosfirum de depart Lac tos drum acidififi 
par Sctenge de cations 

KatUre sfeche g/1 . 

5 AciditS °D (degr£ Domic ) 

•PH 

Calcium % ES 

(7. de V extra it sec) 

Sodium V. ES 

10 Potassium % ES 

Chlorures % ES 

Prolines g/1 

Stability 

15 Saveur 

EXEMPLE 2 

Dans cet exemple, on d£crit la preparation d'une 
boisson aroma tis£e & partir de lactosSrum acidifi£ par une r£sine 
£changeuse de cations fortement acide, 

20 450 litres de lactos&rum de fromagerie, de pH 6,3, 

d^barrassds des fines de caill£ et refroidis h 8°C sont traitds par 
percolation au travers d'un lit de 30 litres de xfisine Schangeuse 
de cations fortement acide de type gel, commercialisfie sous le nom de 
Duolite C 20 U groupements fonctionnels acides sulfoniques)** 

25 On rScupere un lactos£rum d6cationis£ acidifiS a 

pH 1,95. 

On melange ce dernier avec 550 litres de lactosdrum 
de fromagerie froid a 8°C non traiti pour obtenir 1000 litres de 
lac tos drum acidififi a pH 3,55, 
30. Aprfcs addition de 75 kg de saccharose et de 300 g 

d'arOroe potnme 3 pr£chauffage h 85°C et sterilisation h 135*C, le 
produit obtenu est condition^ aseptiqueraent. 

Les echantillons sont examines et de gustos 48 h apres 
le conditionnemeit. 
35 La composition du produit analyst avant son aromati- 

sation et les r£sultats des examens physiques et organoleptiques 



64,0 62,4 

14 40 

6,35 3,55 

0,69 0,06 

0,65 0,65 

2,6 2,25 

2,90 2,95 

8,9 8,75 



bonne , aucune preci- 
pitation, aucun d£pOt 

douce, agrteble 
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effectues sur le produit 48 h apres son conditionnement sont groupes 
dans le tableau II qui suit. 

TABLEAU II 



par 6 change de cations 


Matiere seche g/1 


64,6 


62,5 


pH 


6,3 


3,55 


Acidite °D 


14 


41 


Calcium % ES 


0,68 


0,45 


Sodium 7. ES 


0,75 


0,50 


Potassium 7. ES 


2,5 


1,75 


Chlorures 7. ES (NaCl) 


2,95 


3,05 


Proteines g/1 (N X 6,38) 


9,1 


8,65 



10 



Aspect, couleur 
15 Stability 



Saveur 



opalescente 

bonne, aucune precipita- 
tion, aucun depot 

douce, agreable 



EXEMPLE 3 

Dans cet exeraple, on decrit la preparation d'une 
20 boisson aroinatisee a.partir de lactoserum acidifie par metathese 
acide (ou electrodialyse sur membranes cationiques ) . 

1.000 litres de lactoserum de fromagerie, de pH 6,35, 
refroidis a 8°C sont traites dans un appareillage d' electrodialyse 
classique equipS de membranes cationiques contre une solution d'acide 
25 chlorhydrique dilue jusqu'a ce que le pH atteigne la valeur de 3,5. 
Le lactoserum ainsi obtenu est ensuite aroraatise et sterilise tel 
que decrit precedemment a I'exemple 1. La composition du produit 
analyse avant son arotrfltisation est donnee dans le tableau III 
qui suit. 
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TABLIAD III 

LactosSriin de depart Lactoserum traite par 
eiectrodjalyse 

P H 

5 Matiere seche g/1 

Calcium % ES 

Sodium 7. ES 

potassium % ES 

Chlorures % ES (NaCl) 
10 Prolines g/1 

Le produit obtenu reste stable dans le temps (aucune 

precipitation, aucun dfipdt) et conserve un goflt agrfiable au bout de 

6 mois de conservation. 

EXEMPLE 4 

15 Dans cet exemple, on decrit la preparation d'une boisson 

enrichie en proteines base de lactoserum acidifie par ^change de 

cations et concentre par ultrafiltration. 

1.000 litres de lactoserum de fromagerie acidifie par 

^change cationique a pH 1,75 sont melanges a v ec 1.250 litres de lacto- 
20 serum de fromagerie non traite pour obtenir 2.250 litres de lactoserum 

acidifie & pH 3,5. Ce melange est sounds & une ultrafiltration h 52 °C. 

On recueille 1.000 litres de rStentat de lactoserum que I'on soumet 

a I'aromatisation et & la sterilisation dans les conditions pr6cedem- 

icent decrites a l f exemple 1. 
25 La composition du produit analyse avant son aromati- 

sation est donnee dans le tableau IV qui suit. 

TABLBUJ IV 

Lactoserum Lactoserum acidifie 



30 




Lactoserum 
de de=3rt 


acidifie avant 
ultrafiltration 


et concentre par 
ultrafiltration 




Matiere seche g/1 


64,2 


' 62,4 


72,0 




pH 


6,3 


3,5 


3,47 




Acidite °D 


14 


46 


50 




Calcium % ES 


0,7 


0,44 


0,42 C300 mg/1) 


35 


Sodium Z ES 


0,75 


0,49 


0,39 (280 mg/1) 




Potassium % ES 


2,45 


1,75 


1,25 (900 mg/1) 




Chlorures 7. ES (NaCl) 2,90 


2,95 


2,75 




Pro times g/1 


9,0 


8,65 


15,8 (22X de la 
matiere seche) 



6,35 
67,2 
0,71 
0,64 
2,17 
2,85 
8,70 



3,5 
64,4 
0,63 
0,34 
0,95 
2,90 
8,40 
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La boisson enrichie en protdines de lactosdrum reste 
stable a la conservation (6 tnois) et presente une saveur agreable 

16gurement lactde. . 

De plus, 1* acidite du lactosdrum avant 1' ultra filtra- 
tion exerce une certaine activite bsctdriostatique pendant toute 
1' operation d* ultrafiltration. 

Essai comparatif A 
A titre coraparat'if , on a prdpard un lactosdrum acidifid 
par fermentation lactique et stabilisd par addition de stabilisant. 

A 1.000 litres de lactosdrum de fromagerie ddbarrassd 
des fines de cailld et refroidi a 10°C, sont a joutds , sous agitation 
tres dnergique, 5 kg d'alginate de sodium en tant qu'agent stabilisant 
compatible avec le bas P H. Le mdlange homogene est pasteurisd a 72°C 
et refroidi immddiatement sur un dchangeur de plaques a la tempfirature 
d' incubation. La fermentation est assurde par 20 kg d'un mdlange de 
ferments lactiques pendant 12 n a 45°C pour obtenir un pH de 4,2. 

Le lactosdrum acidifid stabilisd est refroidi a 8°C et 
on y ajoute 75 kg de sucre et 800 g d'arOme pocme. 

Le mdlange prdcbauffd a 85°C est homogdndisd sous une 
20 pression de 250 kg/cm 2 puis sterilisd et conditionnd tel que ddcrit 

ci-dessus a l'exemple 1. 

La composition du produit analysd avant son aromatisa- 
tion et les rdsultats des examens physiques et organoleptiques effec- 
tuds sur le produit 48 h apres son conditionnement sont -groupds dans 
25 le tableau V qui suit. 

TABLEAU V 



15 



lactosdrum de depart 
(identique a celui de 
1'exemple 1) 



Lactosdrum acidifid par 
fermentation lactique 
et stabilisd 



30 


Mati&re sfeche g/1 


64,0 




Aciditd °D 


14 




pH 


6,35 




Calcium % ES 


0,69 




Sodium % ES 


0,65 


35 


Potassium t ES 


2,6 




Chlorures X ES 


2,90 




Protdines g/1 


8,9 




Stabilitd 






Saveur 





63,0 
53 

0,68 

0,65 

2,6 

2,90 

8,95 

moyenne (ldger ddpSt) 
acidulde 
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La boisson obtenue a une stabilite acceptable grace a 
l'addition d'un stabilisant et au traitement d'homogeneisation. La 
teneur en acide dosable exprioee en acidite Domic est Itportante et 
donne au produit un gout acidule qui est encore renforce par les sels 
mineraux P^ts^quan^ 1. 

presence des qualites gustatives meilleures et une stabilite au moins 
equivalente a celle du produit acidifie par fermentation et stabilise 
par addition d'un stabilisant et homogeneisation, sans que sa fabri- 
cation fasse intervenir ces deux operations. 

Quand on repete l'essai comparatif decrit ci-dessus, inais 
sans addition de stabilisant ni howgeneisation, la boisson acidifiee 
par fermentation laisse immediatement precipiter les prolines solubles 
lors de la sterilisation a 135°C. 

Essais comparatife S 
A titre comparatif, on a egslement prepare : 

- un lactoserum acidifie par fermentation lactique, 

- et un lactoserum acidifie artificielleoent par de l'acide citrique. 

la) Acidification naturelle 

1.000 litres de lactoserum de fromagerie sont pasteurises 
a basse temperature (63«C pendant 30 min) pour eviter la denaturation 
des proteines puis xefroidis a 45°C. 

30 kg d'un melange de ferments lactiques (Streptococcus 
thermophilus + lactobacillus bulgaricus + lactobacillus helveticus) 
i sont ajoutes au serum. Apres 16 a d'incubation, le pH atteint la 
valeur de 3,7. Le melange est refroidi a 8°C 

lb) Acidification artificielle 

A 1.000 litres de lactoserum de fromagerie refroidis a 
8°C, sont ajoutes 5,9 kg d'acide citrique, pour atteindre le pH 3,6. 
q 5 75 kg de saccharose et 800 g d'arOme porane sont ajoutes 

aux differents lactoserums acidifies. 

Apres prechauffage dans un echangeur a plaques a 85°C, 
les serums sont sterilises par voie indirecte a 135»C puis condi- 
tionnes aseptiquement apres refroidissement. Les echantillons sont 
examines et degus.tes 48 h apres conditionnement. 
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Les compositions des produits analyses avant lcur 
aromatisation et les resultats des exansns physiques et organo- 
leptiques effectues sur les produits 48 h apres leur conditionnement 
sor.t egalement groupes dans le tableau VI qui suit. 



10 



15 



20 



TABLEAU VI 

Lactoseruta de Lactoserum Lactoserum 

depart (identique acidifiS par acidifie par 

a celui de fermentation addition d'acide 

l'ey.emole 2) lactique citrique 



Mati&re seche g/1 


64,6 


62 


66,0 


pH 


6,3 


3,7 


3,60 


Aciditd °D 


1^ 


83 


95 


Calcium 7. ES 


0,68 


0,67 


0,65 


Sodium % ES 


0,75 


0,75 


0,70 


Potassium 7» ES 


2,5 


2,45 


2,35 


Chlorures 7. ES (NaCl) 


2,95 


2,90 


2,75 


Proteines g/1 


9,1 


9,0 


8,5 


(N X 6,38) 








Stability 




Tnoyerme 


bonne 


Saveur 




acide 


acide, 



25 



30 



Les boissons obtenues dans ces essais ont une stability 
moyetme a bonne du fait que le pH du lactoserum a etfi abaisse a 
3 7 et a 3,6, tnais leur acidite dosable exprimee en °Dornic est 
tees forte (83 e D pour le produit acidifie par fermentation et 95'D 
pour le produit acidifie par addition d'acide contre 41°D seulement 
pour le produit obtenu selon l'invention a 1'exemple 2) et, de ce 
fait, ces boissons presentent un goQt acide prononce, dSsagreable. 

par contre, malgre son pH acide (3,55), le lactoserum 
acidifie par echange de cations selon 1' invention a 1'exempie 2 ne 
confere pas a la boisson aromatisee un goQt acide, contrairement 
aux produits obtenus par fermentation lactique ou par addition 
d'acide citrique; compte tenu de la neutrality gustative du produit 
obtenu selon 1« invention, on pent l'aromatiser avec un choix 
fetendu d'arOmes. 
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Quand on repfete les essais comparatifs B decrits cl- 
dessus, oais en acidifiant les lactoserums a un pH superieur a 3,8, 
par exemple a pH 4,2, les produits acidifies laissent precipiter 
les prot&ines solubles lnrs de la sterilisation a 135°C. 



0109868 

REVENDICATIONS 



x ProcSdS de prSparation des boissons aroraatisSes de longue 

conservation, a base de lactosSrum acidifiS, caractSrisS en ce qu'il 
comportre i 

- une Staoe d« acidification et de dScationisation simulta- 
nees du lactosSrum par Scbange catiouique avec une rSsine Scbangeuse 
de cations sous forme acide,ou par €lectrodialyse sur membranes ca- 
tioniques, pendant la duree nScessaire pour abaisser le P H dudxt lac- 
toserum a une valeur egale ou infSrieure a 3,8 et pour le dScationiser 

au moins partiellement, 

- suivie d'une etape de traitement tbermique du produit- 
acidifie et decationise a une temperature de 100 a 160'C pour stSri- 

liser ce dernier. t 
2 Precede selon la revendication- 1 , caractSrisS en ce que 1 on 

a^oute au lactosSrum acidifiS a un p* %al ou infSrieur a 3,8 des agents 
Sdulcorants et aromatisants avant son traitement tbermique. 

3. ProcSdS selon la revendication 1 ou 2, caractSrisS en ce 
que le lactoserum est acidifiS a un pH de 3,2 a 3,8. 

4. ProcSdS selon la revendication 1 ou 2, caracterisS en ce 
0 que le traitement tbermique se fait a une temperature de 120 a 140«C. 

5 ProcSdS selon la revendication 1, caractSrise en ce que le 

lactoserum de depart est au moins partiellement du lactoserum enrichi 
en protSines par ultra-filtration ou par addition de protSines solubles 
de lactosSrum. 

25 6. ProcSdS selon la revendicaiton 1, caractSrisS en ce que le 

lactosSrum de dSpart est au moins partiellement du lactoserum partiel- 
lenient delactose. 

7 ProcSdS selon la revendication 1, caracterisS en ce que le 
lactose contenu dans le lactosSrum de dSpart a StS probablement hy- 

30 drolysS. 

8 ProcSdS dans la revendication 1, caracterisS en ce que la 
rSsine Scbangeuse de cations sous forme acide est une rSsine fortcmcnt 
acide portent des groupements acides sulfoniques ou une rSsine faxble- 
ment acide portent des groupements acides carboxyliques. 
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9. Procede selon l f une des revendi cat ions 1 9 5, 6 et 7, carac- 
tSrise en ce que Te lactosSrum est acidifiS par echange cationique S 
un pH itiferieur a 2 puis melange avec du lactosgrum non acidifie dans 
des proportions adequates pour amener un pH du melange entre 3,2 et 
3,8. 

10. Boissons aromatisees de longue conservation, a base de 
lactosSrum acidifiS, obtenues selon l f une des revendications prlceden- 
tes 1 a9. 
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REVENDICATIONS 

X Procede de preparation des boissons aromatisees de longue 

conservation, a base de lactoserum acidifie, caracterise en ce on xl 

comport e : . , 

- una Staoa d'acidification et de ddcationrsatxo. sumlta 

„d«s du lactose P ar ecbanga caciooiquu avac una rdsina dchangsusa 
da cations sous forma add-on par Slactrodialyae sur ««n.branas ca- 
tio.i,«.. / pandant la durda udcaasaira ponr abats.ar le pH dudrt lac- 
tosdrl , una valaur dgala cu inrdriaura a 3,8 at pour la ddcatxontsar 

au inoins par tiel lenient, 

- suivie d'une etape de traxteoent theraique du produxt". 
acidifie et decationise a une temperature de 100 a 160»C pour steri- 
liser ce dernier. 

2 Precede selon la revendication 1, caracteris€ en ce que 1 on 

a'ioute au lactoserum acidifiea un pH %al ou inferieur a 3,8 des agents 
edulcorants et aromatisants avant son traitement thermique.^ 
3 . Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterxse en ce 

que le lactoserum est acidifie a un P H de 3,2 a 3,8. 

4 Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterxse en ce 
20 que le traitement thermique se fait a une temperature de 120 a iWC. 

5 Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que le 
lactosemm de depart est au moins partialis du lactosirum enrichx 
en proteines par ultra-filtration ou par addition de protexnes solubles 
de lactosSrum. 

25 6 Precede selon la revendicaiton 1, caracterxse en ce que le 

lactoserum de depart est au moins partiellement du lactoserun, partiel- 
lement delactos€. 

7 Procuds aalon la ravandication 1, caraccdrlad an ca ,ua la 
i:cto S aconranudanalalac t osdru»d«ddp,rtad t dprobabla,.eat hy - 

30 drolyse. # ^ 

8 ProcSda dans la ravandication 1, caractarxsa an ca qua la 

' risina dchangause da cations sous for»e acida ast una resins forwent 
acida portant das graupe»ents acidas sulfonics ou una rasrne faible- 
„ant acida portant das groupamants acidas carboryUquas. 
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9. ProcSdS seloti l'une des revendications 1, 5, 6et 7, carac 

terise en ce que lactoserum est acidif iS par Schange cationique a un 
pH inferieur a 2 puis melange avec du lactoserum non acidifig dans 
des proportions adSquates pour amener le pH du melange entre 3,2 
et 3,8. 
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